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ご紹介いただきました山下でございます。私は酒屋
に入る前は別な仕事をやっておりまして、これから自
己紹介のなかで申し上げますが、全く違う商売から今
の商売に入ったもので、酒づくりの世界というものは
入社前は全く知りませんでした。飲む方々もそうだと
思いますけれども、酒はたくさん飲んではいただいて
おるとは思うんですが、どのようにつくられているか
ということに関してはあまり知られていないのが実状
ではないかと考えております。今日はその辺をご紹介
させていただくことと、ご興味を持って是非工場見学
がしたいという声をいただければ、私の役目は果たす
ことができるのではないかというふうに考えて参りま
した。今日は本当にお招きいただきましてありがとう
ございました。まずはお礼申し上げます。
私でございますが、山下進と申します。会社では一
応取締役開発研究室長という役目を仰せつかっており
ます。勤務先は小千谷にございます新潟銘醸です。お
酒の方は現物をお持ちしましたので、中身の方は後か
ら味わっていただければよろしいかと思いますが、長
者盛、寒中梅が主要銘柄です。それ以外には、沢山お
米を使ってお酒を作っている関係で、お米の粉がたく
さんできるものですから、それをなんとか有効利用で
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きないかということで、昭和59年から副産物の焼酎を
作っております。酒類の製造は、免許制でがんじがら
めの世界ですけれど、免許をいただいたものですから
焼酎も若干作っております。私の略歴ですが、生まれ
は長岡でございます。学校の方は長岡工業高校のあの
頃は科が違って言偏の｢課｣の時代でして、工業化学課
の出身でございます。卒業して、ゴム会社に入りまし
た。その間、夜は日大の理工学部の方に通わせてもら
って高分子の方を勉強いたしました。そして、退社後、
新潟銘醸にお世話になりました。それから30年余り今
の所で仕事をさせていただいております。入社後１年
ほどは現場にいましたが、全く素人なものでしたので、
会社の方からちょっと酒のことを勉強してこいという
ことで、３ヶ月ほどですが、東京の北区にございまし
た国税庁の醸造試験所に講習生という形で、一応酒造
りの基礎を学びました。たまたま良い先生方に巡り会
いまして「帰る」と言いましたら「もう少し残って勉
強していけよ」ということもございまして、４月まで
は第１研究室という部屋でまた勉強させていただきま
した。そんなことがご縁でいろんな方々からご指導い
ただきまして帰って参りました後、県の酒造組合の仕
事をいろいろさせていただいて、現在は酒造組合の技
術部会の委員長を仰せつかっております。それから新
潟産地呼称協会という酒造協会の枠外ですけれどもそ
この品質管理委員長も仰せつかっております。昔は、
新潟は杜氏さんとか酒造りの仕事をやってらっしゃる
方が沢山いて、日本の酒造りを支えてきたという実績
がございます。しかしながら、その杜氏さん方も後継
者不足になり、このままでは酒造りをする人達がいな
いじゃないかというようなことで、人任せではもうだ
めだというようなことになりました。では、酒造りを
する職人を育てようじゃないかという話が持ち上がり
まして、酒造組合で新潟清酒協会を設けまして新潟清
酒学校というものを今から20年前に作りました。その
学校で現在は校長をやっています。これが今までの私
の略歴でございます。
それで今日のお話でございますが、私は単なる一介
の技術屋でして、どうやったらいいお酒ができるかと
いうようなことばかりを考えておりまして、会社全体
の経営的なことや販売はどちらかというと社長等の仕
事というふうに考えていたんですが、これからはそん
な時代じゃないだろうということなのでしょう。鯉江
先生の方から｢酒造りの現状と今後の方向｣という命題
をいただきましたのでこれに沿ってお話をさせていた
だきたいと思います。
まず酒造りの現状と今後の方向ということで、長岡
大学地域研究センター研究会資料〝酒造りの現状と今
後の方向〟というレジュメをご覧下さい。私の気持ち
から清酒の復興を願ってというふうに書かせていただ
きました。と申しますのは、清酒学校の校長をさせて
いただいて、一番悩みましたのは何かと申しますと、
これからお話しますように清酒業界はどんどんどんど
ん縮小されていくわけです。現実に縮小している訳で
ございます。そういたしますと、一生懸命酒造りをや
ればやるほど自分の仕事の範囲が狭くなるわけでござ
いまして、それと同時に酒造りの場所、その仕事の能
力を発揮できる場所がどんどんどんどん減ってくわけ
です。そうしますと、「お前一生懸命勉強してくれよ。」
と言っても、次の職場が生徒にはないということにな
りますと、大変大きな問題でございまして、非常に無
責任な話になるわけでございます。立場上、これから
はやはり日本酒がたくさんの皆さんからもう１回見直
されて、たくさん飲まれるようになれば、若い一生懸
命やろうと思っている生徒が働く場所が増えるわけで
すので、是非そのような時代がくればいいなあという
願いも込めて、今日はお話しさせていただきたいと思
います。
まず、何でもそうですけれども、今一体どうなって
いるのかというのが一番大事ではないかと思います。
今も、鯉江先生とお話をしてたんですが、私どもは税
金がかかっているということもございまして、かなり
細かいところのデータまで必ず税務署等に報告をしな
ければならないという立場の仕事でございます。
例えばこれが今一番新しいものでございますが、図
表１の清酒製造業者の経営状況をご覧下さい。清酒製
造業の概況が国税庁の酒税課から出されております。
現在2000社の酒造場がありますが、これは実質免許が
ある方でして、実際稼動しているのは現在は約1600く
らいではないかと言われております。統計上、平成元
年から平成12年の間に約370社くらい減っているわけ
でございます。また、国税庁の上の方では、全国に
600あれば十分ではないかというような声も聞こえて
いるのが実状です。ですから必ず１場に１人杜氏さん
という職業が今まであったのが、もう仕事場がなくな
って来ているのが実状な訳ですから、先ほどお話しま
した通り、そういうものを養成しておきながら働く場
所がなくなるというのは非常に私としてはつらいとこ
ろでございます。この図表には、清酒製造業者の売上
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高と内数としての清酒売上高もはいっていますが、要
するに儲からなくなってきているのでございます。
それでは内実は一体どうなんだということになるの
ですが、非常に怖いお話になるかと思います。企業数
（図表２参照）の方を見ていただきますとおわかりの
通り非常に大きな蔵に販売量が集中しています。課税
移出という言葉を使っておりますが、これは税金を払
って出荷したという意味ですから、約2000あるうちの
わずか16社で約半分の酒を売っている状況です。全企
業の中の99.8％は純粋な中小・零細企業です。これが
怖いところでございます。新潟県の場合も全く近年全
国と同じになってしまいました。集中度がものすごく
進んでまいりまして、今までとはだいぶ様子が変わっ
ております。以前のように小さい蔵が良い酒を作って
ブランド力を高めて大きくなっていくという非常に夢
物語と言いますか、アメリカンドリームみたいな、日
本酒でアメリカンドリームということはおかしいかも
しれませんが、そういうような夢みたいなお話はちょ
っと通用しなくなっているのです。ただ、以前にそう
いうことをできた蔵が今は大変大きくなっておりまし
て、ここで言いますとだいたい1000sから2000s、伸
びている会社においては2000sから5000sくらいに成
長している会社も新潟県の場合はあります。どこがど
うというようなことは控えさせていただきますが、そ
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ういう会社も新潟県の場合は実際あるわけでございま
す。だから可能性としてはあるじゃないかというお話
になるわけですけれども、先ほども申し上げましたよ
うに利益率と申しましょうか儲からないわけですか
ら、当然今後のために投資というのはなかなかできな
い、ましてや新潟県の場合、原価に金をかけて酒を作
っている蔵が大変多いんですが、利益率が上がらない
ために小さい蔵が大きな蔵よりも良いものを作ってブ
ランドを上げていくというようなことがやりにくくな
ってきているというのが実状なわけです。
では、消費の方はということになるわけですが、平
成12年で清酒の販売割合は10.3％ということになって
おります（図表３参照）。10人居酒屋さんに行って、
お客様がいたとするとたった１人の人しか日本酒を飲
んでいないというのが実状なわけでございます。ビー
ルと発泡酒で71％ですから７人の方はだいたいビール
を飲んでいると、あと、焼酎を飲んでいる方が１人。
その他、なかなか居酒屋でワインを飲んでいる方はい
らっしゃらないかもしれませんが、今若い方はリキュ
ール系のサワーをよく飲んでらっしゃる方がいます
が、そのような方が１人というようなのが実状なわけ
です。ですから、お話しましたようにまず製造場もも
のすごく減っている。それから当然それはお話したよ
うに飲む方がいないんですから当り前といえば当り前
なんですが、それが全国での実状というわけです。新
潟県は一体どうなのかという話をこれからさせていた
だきたいと思います。
図表４をご覧下さい。昭和60年を100として、新潟
県と全国の清酒の出荷量の推移を紹介させていただき
ます。大変ありがたかったことは、全国はなんとか
100％を維持していた昭和60年から平成４～６年の間
に新潟だけが一人勝ちの大変な伸びをしてきたのがわ
かるかと思います。ですから今は新潟県もきつくはな
っているんですが、この約10年間くらいで、稼いだも
の、この貯金というようなものが、非常にきいてるわ
けでして、やりようによっては、また上昇をさせるこ
とが可能であるということになるわけです。逆に細か
いお話をさせていただきますと、お酒関係の小売屋さ
んもなかなか困ってらっしゃるわけです。卸屋さんも
当然です。売るものがないわけです。実状を申します
と先ほどお話しましたような多くの方が飲んでいらっ
しゃるビールとか、発泡酒を売っても利益が出ない状
況があります。つまり、扱っても儲からない。じゃあ、
何か他のもので利益を出そうとしますと、やはり清酒
の方にくるわけですが、他の県のお酒、ましてや大手
の灘、伏見のお酒を扱ってもやはりこれも利益には結
びつかない。どうしても何かブランド物がほしいとい
うのが全国の小売屋さんの切なる願いなんです。そう
しますと、新潟には有名ブランドが沢山ありますから
何とかならないかというようなことで来るわけでござ
います。新潟県の酒造組合にも色々問い合わせがまい
ります。ところが、それほど作っていないんです。の
ちほどお話をさせていただきますけれども、新潟県が
全部集まっても月桂冠１社よりも少ないわけですから
皆さんにお配りするとでもいいましょうか、お分けし
たいのも山々何ですけれども、とにかく物がないのが
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実状です。そうしますと、｢なんべん頼んでももらえ
ない。｣ということで逆に逆恨みをする人がかなりい
らっしゃいまして、今度は新潟バッシングとでもいい
ましょうかそれがここ２、３年始まっているわけでご
ざいます。「新潟の酒は、あれは薄くてダメだ。」と、
「味が無いからダメだ。」というようなことでかなり新
潟バッシングが始まりまして、｢やはりお酒は味がな
ければダメなんだ。｣｢燗して飲まなければダメなん
だ。｣ということで、いろんな所のお酒を持ってまい
りまして、それを「新潟よりこっちがおいしいんです
よ。」という勧め方をする問屋さん小売屋さんが大変
多くなってきている。特に東北地方なんかでは、例え
ば、山形県の場合では非常に皆さんで力を合わせて東
京市場に攻勢をかけるようなことをしております。そ
れから金沢を中心とした石川、福井とかも東京市場で
何とか仕掛けようということで色々おやりになる。新
潟もそれを黙って指をくわえて横眼で見ているわけで
はありません。新潟の方も昨年からもう１回、いまま
でちょっと油断をしたということもございましてもう
１度、淡麗宣言なるものをやりまして、淡麗というの
は薄くて辛いんじゃないんだよというようなことで、
去年からキャンペーンを展開しております。こういう
ような状況はねたみがかなりあるんだと思うんでが、
そういうねたみから、新潟を引きずり落とせというの
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が各県の今のところの狙いのようでございます。
続きまして、じゃあ新潟はどういう立場でやってき
たんだということになるわけです。なぜ、このように
お客様からご支持を得ることが出来たのかということ
になるのですが、のちほどまた特定名称酒というもの
に関しましては説明させていただきますが、要するに
吟醸酒、純米酒、本醸造酒というものは、各々法律で
決まっておりまして、こういうふうに造りなさいとい
うのがあるわけです。簡単に言いますと、お米を沢山
使って造るお酒というふうに皆さんが思っていただけ
ればよろしいんではないかなと思っています。またあ
とでお酒の造り方は説明させていただきますが、大変
たくさんお米を使って造るお酒を新潟は造っており、
早い頃からそれに着目して造ってきた。全国の比率か
ら比べますと、３倍まではいきませんが、２倍以上は
それを造ってずっとやってきたということが飲む方に
わかっていただいて、「おいしいね」ということでご
支持を頂いているのではないかと思っております。で
すから新潟の酒蔵さんは全てこういうふうな方針でお
やりでございますので、とにかくいいお酒を造ろうと
いうことで、まず良い米を手配しようと、それから丁
寧に造ろうというのがだいたい新潟県の考え方でござ
います。「酒の味なんか普通の素人にはわからないだ
ろう」というふうに思われがちですが、現在はそんな
ことはありませんで、やはり比較して飲むようなこと
があった場合、良し悪しは一目瞭然なんです。ですか
ら、「これの方がおいしい」と言われたら、お客様は
別にお金が無いわけではないですから、少しでもおい
しい方にシフトしてしまうという風に私は思っており
ます。
それで新潟はどうなったのかと申しますと、図表５
を見ていただくとわかりますが、全国３位の位置にあ
ります。第１位の兵庫、第２位の京都は変わったこと
はありません。兵庫県、やはりお酒は灘と言いますけ
れども、灘をもっている兵庫県はトップの座を譲った
ことはございません。また、京都は灘と匹敵する伏見
の酒ということで１位、２位は兵庫、京都という形に
なっております。以前は、私どもが入ったばかりの頃
は３位は秋田でございました。４位が広島でございま
した。私が入った頃はまだ福島の方が新潟より上で、
新潟は８位か、７位だったと思います。今から30年前
でございますけれども。ところが昭和60年くらいから
全国が落ち始め、新潟だけがどんどんどんどん伸び始
めまして現在では３位ですね。この３位はずっと不動
なわけです。ですから、灘を要する兵庫、伏見を要す
る京都、それから新潟というのがお酒の主産地となっ
てしまった。先ほどからお話しておりますように、兵
庫と京都はどちらかといいますと量の方で、数量はい
っぱい造るというようなことで日本酒を造ってきたわ
けですが、新潟は量より質という感じでお酒を造って
きたわけでございます。ですから上位３県でも同じグ
ループではないわけです。後ほどまた味の方からもそ
の辺を説明させていただきますが、シェアのところ見
ていただきますと、シェアが新潟の場合は少しずつで
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すけれども、ずっと上がってきております。ですから
全体の日本酒の割合からいいますと、そんなにいっぱ
いは造っていないのですが、よその人の方が落ち込み
がひどいものですから、新潟のシェアが自然に上がっ
てきている。これはやっぱり新潟としては大変ありが
たいですが、シェアが多くなればそれだけ人目に触れ
るわけでございますし、飲んでいただいておいしさが
わかれば、また飲んでいただけるチャンスが増えるわ
けでございまして、これは大変ありがたいことではな
いかというふうに思っております。
では味の方はということになるんですが、図表６を
ご覧下さい。新潟の酒は淡麗辛口ですよというふうに
言ったんですが、実際は成分をある式に入れて検査い
たしますと、必ずしも舌感といいましょうか、自分で
飲んだりしたときの感覚とは若干違うのかもしれませ
んが、新潟は辛口よりも淡麗やや甘口の方に最近は入
っているのです。このグループにはいっている群馬、
埼玉、茨城、栃木、長野は新潟と同じ関東信越国税局
という管轄でございまして、お酒を指導する先生方は
ここがみんな一緒なんです。また逆に言いますと、そ
ういうような指導機関の先生方がそういうふうに向け
ているのか、それとも、いつもそういうふうなグルー
プでお酒を造って競い合っていますから、良いお酒に
近づけようとして各県の蔵元の方が、新潟に負けてた
まるかということで近づけているかわかりませんけれ
ども、ここだけが同じグループになっていることは一
つの特徴ではないかと思います。トップの兵庫はとい
いますと、昔からどちらかというと濃醇、辛口で売っ
てきた所でございまして、スタイルは全く変えていま
せん。京都は甘口というのが伏見のお酒の特徴といわ
れております。以前から伏見は甘い酒、水が軟らかく
てどうしても女酒になってしまうというのが特徴で、
それと反対の兵庫は水がどちらかといいますと非常に
硬度の高い水でお酒を造るものですから、辛くなって
しまうというのが今までの歴史の中ではいわれてきま
した。しかし、現実は、京都は濃くて辛いものを造っ
ているんです。ちょっと専門的になって申し訳ないん
ですけれども、お酒を甘くする方法ということで以前
から甘酒を造って、関西の方ではお正油の中にも甘酒
を入れて薄口正油を作るテクニックがございます。け
れどもそれと同じようにお酒にも甘酒を入れて造ると
いう技術で甘い酒を上手に作っていった京都が今はど
ちらかというと濃くて辛い部類に入る。これは多分辛
さという点においては濃醇といっても、兵庫から比べ
れば近いわけですから多分こちらの方も新潟をある程
度意識してやっているんではないかなというふうに思
われるわけです。それから販売量の多い秋田でござい
ますけれども、秋田はどちらかというと以前はやっぱ
り濃醇だったと思うんですが、秋田もやはり薄い方に
シフトしてますし、それから広島も昔はかなり甘いお
酒で重かったように思うんですけど、現在ではやはり
甘くて淡麗な方にシフトしているというのが実状なわ
けです。
ただいずれにしましても、主産地のお酒を見ていた
だきますと、酒質としましては新潟はちょっと特異な
ところにあるというのが実状なわけでございます。も
っと以前はこの差があったのでしょうが、新潟が売れ
るということで、各県の人達が新潟により近づけてい
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るというのが実際のところかと思われます。
次に、本来ならば私どものお蔵に来て実際見ていた
だければわかりやすいと思いますが、お酒がどういう
ふうにできるのかというのを知っていただいて、次の
話に移らさせていただきたいと思います。
図表７をご覧下さい。清酒の原料は皆さんご存じの
ようにお米です。一応、玄米を買いまして、白米にす
る。この工程を精米という呼び方をします。みなさん
がお食べになっているお米はだいたい表面の10％くら
いを削ったものを食べてらっしゃると思うんですが、
私どもはもっと白くいたしまして、だいたい私どもの
蔵では精米歩合が57％ですから43％くらいはみんな粉
にしてしまうんですね。そういう白米を作って、これ
をさらに蒸して、蒸米としていろんな形で白米を加工
していくわけでございます。基本的には、清酒の原料
ということになりますと、結局は蒸米になってしまい
ます。この蒸米をどういうふうにして仕上げていくか
というのが一つの大きな技術的なポイントになるわけ
です。またお米の種類によっても、お酒の味が変わり
ますので、その辺もいろいろ難儀をするところとなり
ますが、まず蒸し米を造る。最初にやりますのは麹
（こうじ）というものを造ります。この麹ができます
と、酵母と水を加えまして酒母というものを造ります。
これはお酒のもとにもなりますので、「もと」とも今
までは呼んでおります。今は酒母という言葉統一され
ております。
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この酒母ができますと、今度はもろみ、これが本当
の仕込みになるわけですが、もろみというものを作り
ます。日数的にはだいたい麹で２日間かかりまして、
酒母でだいたい２週間かかります。以前は酒母で１ヶ
月くらいかかっていました。それを長岡にございます
お福酒造さんの先々代でございましょうか、岸五郎さ
んという方がいらしたんですが、その方が初めてドイ
ツの乳酸を使って今でいう我々がみんなやっている速
醸酒母の実験を成功させました。現在はほとんどの蔵
が乳酸を使ってスタートさせる速醸という酒母で製造
しているのが実状でございます。（速醸酒母は江田鎌
治郎先生の発明となっています。）
例外としては、乳酸菌が繁殖するまで待って製造す
る「山廃」仕込みなどがあります。もろみの段階はと
申しますと、だいたい新潟県の場合ですと３週間ちょ
っとかけてやるのが一般的です。これに対して、灘の
方はまわりが温かいということもありまして、だいた
い２週間ぐらいでお酒にしてしまうのが実状です。温
度管理につきましても、新潟県の場合は山型にして自
然に温度を下げていくのですが、灘の方は、上がって
終わりというような感じの酒の造り方で、それぞれ地
域によってお酒の造り方が違うわけです。それがやは
り味にも響いてくるわけです。
もろみをつくる時に、醸造アルコールを使うものと
使わないものがあります。純米酒といわれるものはこ
の醸造アルコールは使いません。醸造アルコールなど
と書いてありますのは、例えばブドウ糖、有機酸、ア
ミノ酸塩、このようなものを使ってもいいことになっ
ておりますので、こういうものを使ってもろみを作り
上げていくこともやっております。
私どもの会社では醸造アルコール止まりでして、他
のものは使ってはおりません。だいたい３週間くらい
かけて、醗酵させまして分離します。そうしますと、
清酒かすがでて、お酒ができます。その酒をそのまま
出しますと、熱がまったくかかっておりませんから、
これは「生酒」ということになります。生酒と同じ工
程できまして、瓶詰めをする時に火入れ（加熱）をし
ますと、「生貯蔵酒」というものになります。皆さん
がいつも一般的に飲んでいただいている清酒は、タン
クに入れるところで１回火入れという熱をかけます。
さらに瓶詰めする時にも、もう１回熱をかけます。低
温火入れのことをパスツーリゼーションという言葉で
いうわけですが、これはフランスよりも日本の方がず
っと古くて、昔から温度計がないころから杜氏さん方
は、２本指でゆっくり３回まわして熱いというくらい
の温度がちょうど火入れの温度で、だいたいそれが計
りますと60℃近いんだそうです。昔から、そのように
して製造してきたわけで、フランスのパスツールが発
見するよりも以前から、日本の酒屋では当り前の技術
として使われてきたわけです。「原酒」というのはと
にかく後で水を入れないということなんです。一回絞
ってからは水は入れない。ただ、許容範囲がございま
して、例えばアルコール度数20％のものは20％台であ
れば、少し水が入ってもかまわないことになっており
ます。許容範囲は１％と決まっておりますので、原酒
として売る場合は、そういうところをきちんと守って
いないと、あとで問題が起こるわけです。これも生の
ものありますし、いろいろあります。だいたいこうい
う酒類の酒が出回っているかと思われます。それ以外
に、「にごり酒」はどうなんだという質問をよくされ
るんですが、あういうふうな濁ったお酒は大きな目の
物で濾したことになっております。どぶろくと清酒は
何が違うのかというお話になるんですが、清酒は濾さ
なければ清酒ではないんですね。定義が酒税法という
法律で事細かに決まっておりまして、清酒とは要する
に醗酵させて濾した物となっておりますので、濾さな
くてはいけない。濾さないでそのまま飲めば、それは
どぶろくになるわけです。私どもは清酒の免許しか持
っておりませんので、どぶろくを作ることはできませ
ん。どぶろくは雑酒という種類の酒類になりまして、
それ用の免許が必要になります。
ここで、新潟県の清酒出荷数量が全国第３位になっ
た理由を考えてみたいと思います。今でこそ吟醸酒と
いう言葉は一般的になっておりますが、以前は吟醸酒
というのは杜氏さんとか蔵人でなければ、実際飲んだ
りすることはあまりなかったんです。どちらかといい
ますと、吟醸酒というのは品評会に出品するためのお
酒というのが非常に強かったものです。例えばいつも
行ってる焼鳥屋さんなんかに絞ったばっかりの吟醸酒
を持っていっても、薬臭くておいしくないとか、酒粕
くさいとか、そういう意見がほとんどでして、吟醸酒
がおいしいなんていう人は今から30年前はいらっしゃ
らなかったんです。ところがやはりいろいろ食べ物が
変わったりしたんでしょう、今はこういったきれいな
軽快なお酒を好む方が多くなりまして、非常に皆さん
からご愛顧いただいております。要するにこの吟醸造
りというのは、単に普通の清酒のような仕込みをする
訳ではございませんで、まず、原材料からいろいろ吟
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味をしたり、それから製造工程も大変面倒なことをし
ている訳でございます。仕込みの大きさもだいたい決
まっておりまして、今は、大吟醸の場合ですと、だい
たい700㎏ぐらいの仕込みですと、1400rから1500r
ぐらいの酒しかできません。そんなにたくさん造れる
というものでもないんです。酒造りは以前、玄米に近
いものでずっとされてきました。その理由は、お米を
磨く手段がなかったからです。ほとんどが玄米に近い
もので酒造りが始まったのです。その次の段階として
は、せめて麹だけでも磨きましょうということで、麹
は全体の２割程しか使いませんので、麹を何とか白く
したいというようなことで、麹をまず白くしたんです。
そうしましたら、黒いものよりも麹を白くした物のほ
うがおいしい、ということになりました。それならば、
お米も白くしたらどうなんだということになり、それ
を最初に手がけたのが灘なんです。灘には、六甲から
小さな川がいっぱい海に向かって流れていますので、
その川のところに水車を並べてお米を白くすることを
灘がやったんです。他のところでは足踏み精米といい
まして、一生懸命足で踏んだりしなければお米を磨く
ことができなくて、灘では水車を使ってお米を白くす
ることができ、灘のお酒が非常においしいという評判
を先にとってしまったのです。その結果、灘が酒の本
場になった訳ですけれども、それを近代的にやったの
が新潟というように考えていただければいいと思いま
す。新潟は精米機という近代兵器を使ってお米を極端
に白くしてお酒を作ったのです。よそ様がまだ75％程
度の精米歩合（約25％が米粉）で造っている時に60％
程度の精米歩合（約40％が米粉）でお酒を造った、そ
ういうことが新潟のお酒がおいしいという評価になっ
たのです。それを可能にしたのが吟醸造りを杜氏さん
方が一生懸命やっていた技術があったからなのです。
吟醸造りについては図表８をご覧下さい。吟醸酒には、
純米タイプと本醸造タイプがあります。その違いは、
純米タイプでは醸造アルコールを使用しませんが、本
醸造タイプでは醸造アルコールを使用することにあり
ます。醸造アルコールの量は、白米の重量の10％以内
と決まっておりますので、それ以上は使ってはいけな
いことになっております。これをみると、お酒として
は醸造アルコールを使わない純米の方がいいのでは、
という疑問がでそうです。なぜアルコールを使うの、
という話になるのですが、これには一つの技術的な問
題があります。お酒の香りというものは、どちらかと
いいますと、エステルとか高級アルコールとか、ほと
んどはアルコールの仲間のものが多いんです。ですか
ら、このアルコールを上手に使って香りの成分を何と
か、お酒の方に持ってこようとするのが一つのテクニ
ックなんです。そういう意味で醸造アルコールを使う
本醸造タイプができあがります。昔の考えでいいます
と、醸造アルコールを使うというのは何か水増しして
酒を造っているというイメージが多いのですが、本醸
造タイプのお酒の場合はそうではございませんで、あ
くまでも一つの技術的なテクニックとしてアルコール
を使っているわけです。その辺のご理解を頂きたいと
思います。それからあとはお米の磨き具合により名称
の違いがあります。大吟醸と名乗れるものは純米タイ
プ、本醸造タイプのどちらにしてもお米の半分はもう
粉にして捨ててしまった（精米歩合50％）、本当にお
米の芯の部分だけで作ったお酒です。現在この決まり
を日本酒造協会中央会が見直しをかけているところで
ございます。どうもお米の磨きに関しては大手のバッ
シングがありまして、私どもの新潟に不利になるよう
な改正が近々行われるんではないかという話が、あが
ってきております。いつでもそうですけれども、例え
ば車の競争でもホンダばかり勝っているとヨーロッパ
の方からホンダが不利になるような規約改正といいま
すか、ルール変更がされたり、例えば潜水泳法という
日本人独特の泳法で日本人が勝つと、１回ごとに頭を
ちゃんと出さなくてはだめとか、そういうふうにすぐ
ルールを変えてバッシングするのが優位に思っていた
人達の特徴なのかもしれませんが。でも現在はこの法
律でやっておりますのでお米をどういう風に磨いて使
っているのか、それからアルコールをどういう風に使
わないのか、使っていくのか、使うとすればどれくら
い使っているのかというようなことでいろんなお酒の
分類の仕方があるということを知っていただいて、飲
むときにはレッテルを見て確認をしていただきたいと
思います。
次でございますが、またあとでお米の話がでるので
すが、じゃあお米は何でもいいのかというとそうでは
ないのでございますが、お米も農産物の検査がござい
ますので、その検査で３等以上でなければ表示をする
ときに使ってはいけないとか、例えば山田錦という非
常に酒造りには有名なお米がございますけれども、そ
ういうお米を新潟に持ってきて作ってもそういうお米
を使った場合には、こういう特定名称酒というお酒に
はならないのです。ちゃんと決められたところで決め
られたように作ったお米を持ってきてやらないと表示
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してはいけないということになっておりまして、これ
は最近いろんな会社が表示のミスでお詫びの広告を出
しておりますけれども、これからはますますそういう
のが強くなると思いますので、たかが表示と我々は思
いがちですけれども、飲む側はそんな意識で見ており
ませんので、これからはこういう小さなところも注意
していかないと命とりになるのじゃないかと思ってお
ります。
次に、水と酒の関係を紹介させていただきます。名
水ある所に名酒あるのでございまして、だいたい酒屋
さんの水というのはいいことになっているのです。だ
いたい水が悪かったら酒も悪くて飲めない。特に嫌う
のは鉄、マンガンでございます。鉄がはいっていると、
酒は番茶色、お茶の色を通り越して番茶色になってし
まいますので、非常に鉄を嫌います。ですから当然、
酒屋の水は鉄がないわけであり、お茶には最適と言わ
れているわけです。逆に鉄を見分ける方法は、お茶を
入れてみればわかります。紫色になったりするのは非
常に鉄の多い水です。昔の井戸屋さんなんかは常に水
を汲んだ後にはお茶を入れて水質を検査するようなこ
とをしていました。今みたいに分析用機器がなかった
ものですから、そんなテクニックを使ってやってらっ
しゃいました。
それから新潟の特徴ですが、とにかく軟らかい水な
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んです。新潟の水は軟らかい、軟水といわれるもので
す。カリウムやマグネシウムが多い水が硬水で少ない
水が軟水です。この軟水が、きれいでさっぱりとした
味を造る酒造好適米、五百万石とあいまって、淡麗辛
口といわれる新潟独特の味わいを生んでいます。
だいたいお酒の本を見ると、最初に水のことが書か
れております。灘の宮水というのがいつも書かれてい
るわけですけれども、地方の酒屋さんはあういうふう
なお宮の硬い水、石鹸をつけて頭を洗っても全然泡立
たないようなお水でやったとしても、そこで使ってい
る米とは合わないということになります。以前は新潟
の場合もどちらかといいますと、向こうの方の杜氏さ
んを連れてきてなんとかその技術をということで、一
生懸命になってやられたお蔵もありますが、現実は水
が合わなくて、水をいくら加工しようが何しようが合
わなかった。今は自分のところに合う水を上手に使っ
て酒を造るという方がむしろ喜ばれているようでござ
います。
今度はお米でございます。要するに酒米でございま
すが、ただ酒米だけでお酒を造るものと一般のお米と
混ぜるというか、使い分けをして造っているお酒と両
方あります。例えば先ほどお話したような大吟醸酒は
酒米だけで造ります。じゃあ、酒米というのはご飯の
お米とどう違うのという話になるのですが、それは、
心白がある。それからもう一つは粒が大きいというこ
とです。この二つがやはり酒米の大きな特徴かと思わ
れます。それから、麹が作りやすいことが酒米の大き
な特徴かと思われます。品種はと申しますと、新潟の
場合は圧倒的に五百万石でございまして、最近開発さ
れた一本〆というお米もございますが、この米は酒屋
としては加工のところでちょっと使いにくいところが
ありまして、なかなか普及しませんでした。新潟では
だいたい五百万石とたかね錦というのを使って淡麗辛
口の酒を造る技術が蓄えられてきた訳です。先ほどか
ら話にでております、精米歩合というのは残った方を
数字で言うわけです。除いた方ではありません。です
から普通皆さんが食べてらっしゃるのは、私どもの言
い方をしますと精米歩合90％という言い方をします。
今新潟は60％をきっておりまして、58.8％くらいの平
均精米歩合になっております。私どものところでは先
ほどお話しましたように57％ぐらいです。現在、精米
歩合が70を越えているというのは大阪、京都くらいで
しょうか。大阪は70を越えています。要するに黒い米
でやっているということであります。なぜそうなるの
かといいますと精米にはものすごい時間がかかるんで
す。ですからあのような大きな、あれだけの量を造る
ところのネックは米の磨きなんです。70％位ですと、
現在の精米機で４時間位であげることができます。そ
れ以上になりますと、例えば60％にするにはだいたい
４倍の16時間から18時間かかります。そうしますと、
あれだけのお米を使ってお酒を造らなければいけない
灘、伏見の大手は、精米機が何台あっても足りないと
いう状態になるわけです。またお酒屋さんのエネルギ
ーの中心であります電気代の1/4は精米機で使用する電
気代なんです。そのくらい精米というのは酒屋にとり
まして、大きなエネルギーを使うところになっている
のです。そういうこともありまして灘、伏見の方は、
以前は水車で自分達がお米を白くして他の人達と違う
ようなお酒を作れたんですが、近代兵器の精米機では、
残念ながら遅れをとっているんだと思います。
つくりの方を説明させていただきます。酒造りをす
る人を杜氏と言うわけですが、よく見学にお出でにな
る方も、蔵人と杜氏の区別がつかなくて、酒造りに携
わっていれば全て杜氏だと思っている方もいらっしゃ
るようですが、実はそうではありません。酒造りには、
既に説明したように多くの工程がありますが、各工程
を担当する専門職の方を、酒男とか蔵人と呼びます。
その人達を全部まとめて、その人達の技を引き出して
良い酒を造り出す責任者のことを、杜氏と呼びます。
したがって杜氏は、各蔵に一人しかいないのです。で
すから、酒造りの良し悪しを決める杜氏の責任はもの
すごく大きいわけで、戦前は杜氏をやれば蔵が三つ建
つと言われていたそうです。けれども、最近は杜氏も
蔵人もあまり賃金の差はなくなってしまいまして、そ
んな難儀をするくらいだったら、蔵人の方がよっぽど
いいというような人もおりまして、なかなか杜氏のな
り手がいないというのが実状なんです。確かに責任は
大変重いわけですけれども、今の杜氏さん方は酒造り
の文化といいますか、知恵というものをたくさん持っ
ています。これからどういうふうにしてこの文化や知
恵を若い人にうまくつないでいくかという重大な任務
があります。私どもの清酒学校はそのために作られた
学校ですが、知恵やソフトの部分をどうやって若い世
代につなげていけるかが非常に大事で、また一番難し
いところではないかなと思っています。お酒は人が造
ろうが、機械が作ろうが、その文化や知恵というもの
を表現することが一番私は大事ではないかと思ってい
ます。この点を若い人に理解させていくということが
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私自身の一番の仕事になるのだろうなと思っていま
す。さらに新潟の場合は、日本の酒のほとんどを新潟
出身の杜氏さん方が作っていた時代がある訳ですの
で、文化的なものもいっぱい残っているわけです。こ
れもなんとかして残したいということで、去年ドイツ
まで酒屋歌なんかを披露にあがったグループもありま
す。そういうようないいものはどんどん残していこう
としております。酒屋歌は、民謡などでもそうだと思
いますけれど、比較的伝承しやすいと思います。とこ
ろが、知恵の部分や技は、杜氏さんの頭の中にみんな
あって、若い人に伝わらないという問題があります。
杜氏さん方の平均年令がもう70ですので、なんとか人
に教える教え方を勉強していただいて、早くつなげて
いきたいなと思っております。なかなか昔の杜氏さん
方も技術はすごいのですが、技術は盗むものと、技術
とか技能は盗んで覚えるものというふうに、凝り固ま
っておりまして、なかなか教えるということに関して
は難しいのが実状です。これが今ネックになっており
まして、なんとか早めにやりたいなと思っております。
次ですけれども、これから酒造りの環境は変わると
考えております。レジュメにもどって下さい。細かい
技術的なことから言いますと、環境汚染で水が汚れる
とか、土壌が汚れて原料に汚染物質が入ってくるとい
うようなことがある可能性が十分にあります。それか
ら政策、制度です。農業の政策が変わる。それから税
の政策が変わるということでそれに対処していかなけ
ればならない。今年の９月から免許緩和ということで
売る方は緩和されます。そうしますと今度は物の流れ
が変わってきてしまい、今までは小売屋さんとの付き
合いだけでよかったものが、今度はスーパーマーケッ
トですとか、ドラッグストアにお酒が置かれるように
なると、どんどんお酒の売り場が広がっていきます。
私どもが懸念いたしますのはスーパーマーケットさん
の食品売り場の中にお酒がちょっとあるという売り方
です。今まで税務署だけを見ていた我々にとっては、
対処の仕方によっては消費者の方から総スカンをくら
う場合があるのではないかと、心配しております。私
どもの会社はそれが一番怖いということで、一昨年の
１月にISO9000を取りました。なぜかといいますと、
やはりお客様の方を向いて仕事をしなかったら、総ス
カンをくらうのは当り前の時代になっているからで
す。昔のように物がなくて威張っても売れた時代、例
えば私よりもちょっと上の方というのは、酒屋なんか
は特にそうですけれども、威張って売ってやらないと
言った方が売れる時代があって、お客様が現金を持っ
て買いに来た時代がかなり続いたわけです。そういう
のを見て育っていますから、お客様に頭を下げるなん
ておかしいというような感覚の者も結構いるのです。
今は、そういう時代ではもうないわけでして、お客様
とうまく、いろんな情報を交換しながら、交流しなが
らお客様の求めるものをどういうふうにして提供して
いくかということを覚えなかったら、私共なんかは数
量からいったら微々たるものですから潰されてしまう
わけです。そういうものを直そうということで、昨年
１月にISO9000を１年ほど勉強しまして取りました。
この間２回目の審査が終わったばかりです。「とりあ
えずはうまくやっているね」、「もう少しがんばって欲
しいよ」というような評価を貰っているのですが、ま
るっきりダメではないということで、お客様重視とい
う考え方を定着させたいと思っております。昨日もち
ょっと長岡駅前を歩いていて居酒屋さんの看板を見て
いましたら、「健康」とか「安全」とか「安心」とか
そういう言葉が載っていました。私どもは酒だけしか
今まで見ていませんでしたけれども、スーパー等で酒
が取り扱われるようになると、買う側はお酒も生鮮食
料品もみんな同じ感覚でものを見るだろう。その時に
じゃあどういう気持ちでやっていったらいいだろうと
いうことで、新潟県の酒造組合もスローフードという
ものを勉強し始めました。スローフードというのはイ
タリアで起こった運動だそうで、マークがカタツムリ
のマークなのだそうですが、食に対する考え方、要す
るに食というのは自分達の命といいますか人生といい
ますか、そういうものを考える一番基本になるじゃな
いかという考え方です。それをちょっと日本人はお座
なりにしてきたんではないかということから、１回見
直そうじゃないか、自分の生き様を食を通して見直そ
うじゃないかというような動きだと思います。良い物
は地方にいっぱいあるが、スーパーマーケットのよう
な全国チェーンができたりしますと、均一な物をみん
な流してしまう。そうすると、地元の良い物には目も
くれなくなってしまう。そういうことをもうやめよう
よという動きなのです。私どもも新潟産地呼称協会と
いうものを８年前から作っておりまして、お米から何
から新潟にこだわってやりましょうよということで、
新潟県の酒屋さん約100社のうちのだいたい４割くら
いは協賛していただいております。
新潟県でも地産地消という言葉で地元のものを地元で
消費する、または消というのは消費する消ばかりでは
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なくて、商いという字を書く方もいらっしゃいますけ
れども、地元で商っていくんだというような形の運動
を今展開しているところです。これもやはりメインは
健康です。私どももそうだったんですが、誰が作って
一体誰が飲んでいるのかというようなことは全く今ま
で無頓着でやっていたわけです。しかし、今後はいろ
んなことが義務付けられまして、作る立場でいえば、
誰がどうやって作ったのかというものを記録しておか
なければならないような時代になってきているわけで
す。ですから得体の知れないものはもう使えないので
す。食品産業自体がそういう形になっていますから、
できるだけ地元の知っている人から作ってもらって、
間違いのないものを消費者にお届けするという形を早
く作らないと時代についていけなくなってしまうとい
う可能性があると考えております。したがって、勉強
をやっているわけです。やはり「安全」と「安心」な
んです。健康、とにかく食べる側、消費者は健康とい
うものを財産として考えております。食べ物に関して
は安全、安心というのをものすごく要求しております
ので、お酒も当然、原材料の米や水の出所を明らかに
して、すぐに提示できるようなかたちの体制を社内で
作っておかないと、消費者に相手にされなくなってし
まうというのが実状じゃないかと考えております。
ここで、私どもの会社の歴史を簡単に説明させてい
ただきます。ちょっとこの花を見ていただきたいんで
すが、これはクロッカスではございませんで、サフラ
ンという花です（図表９）。サフランには薬効があり
まして、明治から昭和にかけてこのサフランを上手に
利用して機那サフラン酒というお酒をつくって、あっ
という間に千町歩地主になった方が長岡にいらっしゃ
いました。その方は吉沢仁太郎と言いまして私どもの
社長の先祖です。図表10は、その吉沢家です。私ども
の会社の大元でございまして建築学的にも大変立派な
ものなんだそうです。
二代目はと申しますと、もう千町歩地主になってお
りましたし、それからサフラン酒でかなり儲けており
ましたし、ポートワインやブドー酒の製造、焼酎の販
売によって、儲けていらっしゃいましたので、二代目
がやりましたことはと言いますと、木桶の樽をホーロ
ータンクに変えたことです。当初は、お酒というのは
色が付いて木の香りがするのが当り前で、ホーロータ
ンクは使えないというような灘、伏見の杜氏さん方や
実際酒蔵で仕事をしている人の声があったらしいんで
す。しかし、ホーロータンクで貯蔵したお酒は無色透
明でお酒本来の香りがするからいいというふうに変わ
ってしまったんです。実際、品評会で新潟県が、今ま
であまり銘醸地でなかった新潟がある年突然、銘醸地
になる時がありまして、特に朝日酒造さんにおいては
トップを独占するみたいな成績を残している時がある
んです。また、ホーロータンクの良さが見直されたも
う１つの理由があります。種明かしをすると非常に簡
単でして、木桶ですと、お酒を吸ってしまうわけです。
昔は、お酒は造石税と申しまして、作った量に対して
税金を取るというやり方でしたから、そのうちに何％
かは、一応５％なら５％は木桶が吸って減るわけです
から、その分は最初から払わなくていいよということ
になっていたんです。木桶でないものでもし囲って、
５％まるまるいただけたら今の消費税をごまかしてい
るんじゃなくて、消費税をもらっているような形にな
るわけですから、これはホーロータンクを買う、買わ
ないという問題ではなくなってくるんです。経営者が
ホーロータンクに変えようとした気持ちは多分ここじ
図表９　サフランの花
図表10 吉沢仁太郎商店
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ゃないかと思います。その他、現場的には非常にきれ
いに洗浄できるとか、酒の管理がやりやすくなって、
例えば火落ちと私どもは呼びますが、酒が腐敗してし
まって売り物にならなくなったりとか、そういうのも
なくなってきたんではないかと思います。
そういうような形で私どもの会社はできまして、酒
造りをやってきたわけでございますが、私どもの会社
の酒造りの考え方の基本は、レジュメにも書いてあり
ますが、やはり良い材料を使う。やはり食べ物とかそ
れから飲料、何でもそうだと思うんですが特に食べ物
なんかそうだと思うんですが、悪い材料を使って良い
ものを作れというのは、これは無理だと思うんです。
そんな簡単にいくんであれば、みんなそうやっていく
と思います。ところが現実はやはりそうではないです
よね。一流どころのところほど、原材料とかそういう
ものをきちっと、また目利きもあるかもしれませんけ
れども良い物をきちんと使ってやってらっしゃるのが
実状ですよね。のれんを守るといったらおかしいかも
しれませんけれども、やはり変なことは実際しない。
確実に良いものだけきちんと使ってやっていく、量は
いっぱい造らないというのが老舗商法の一番のところ
じゃないかと思いますけれども、私どももそういう風
に考えております。まず、原材料の良いものをきちん
と手当てする。それから二番目は基本通りにお酒を造
っていく。私どもは昔から先輩から教えられたことに
一麹、二もと、三造りという言葉があります。やはり
麹は大事だよ、その次はやっぱり実際もろみといって
お酒のもとをきちんと作らなくてはいけない。なぜ麹
なのかと言ったらやはりお酒の風味を決めるものだか
らです。水とお米はまずきちんと選択する。そのあと
にはやはり麹という風味を作る。お酒の風味のもとに
なるものは、やはりきちんとしなきゃいけないですか
ら、いいお米を使って固めていく。その土台の上に少
しずつ乗っけていくような発想をしないと良いものは
生まれない。良いものはできないという風に考えてお
ります。今までのように、多少ごまかしても、どうに
かなるというようなことは実際問題として通用しない
時代でございます。図表11をご覧下さい。一升瓶一本
当たりどのくらいのお米を使うのかをまとめたもので
す。全国の平均がここに書いてありますように697ｇ
で、灘、伏見の大手がいっぱいあるところでございま
すけれども、ここでは600ｇらいです。新潟県はとい
いますと、約937ｇ使っております。当社では、1008
ｇくらい使って1.8リットル１本を作っていることにな
ります。１本当たりで灘が使っているのと比べますと、
400ｇくらい違うわけです。
このように良い米を手配し、良い米をきちんと磨い
て、お米の風味が酒にちゃんと残るような形で、まず
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お客様に提供する。基本といえば基本ですが。そうい
うことをきちんとやらないとこれからファンを作って
いくことはできないということで、今こういうことを
きちんとやっています。さらに何かあったときにはす
ぐ対応できるような体制がものすごく重要となってき
ております。
お米をいっぱい使うお酒が必ずしも良いのだろうか
という疑問はあるかもしれませんが、特定名称酒、要
するに純米酒、吟醸酒、本醸造酒というものをどのく
らい造っているのかを表したのが図表12です。全国で
は特定名称酒は全体で34.4％です。大阪局、大手の大
所のところではわずか24.2％です。新潟県は約67.9％
ですから、68％くらいは特定名称酒を造っておりまし
て、当社は１本だけちょっと違うものを造っておりま
すけれども、あと全て特定名称酒を造っております。
やはり先ほどから申し上げておりますように良いもの
を造ってわかるお客様から飲んでいただこうという姿
勢です。それを崩さないでいこうというのが私どもの
考えでございます。ですから最終的にはこれは大事な
ことだと思うんですけれども、今まで何もやってこな
かったかもしれませんがローカルより発信していく、
発信していくためにはどうしたらいいのかということ
ですね。以前とは違うわけです。例えば千町歩の地主
のころはありがたいことにまだ地主でした。地主です
から当然自分の田んぼからお米が上がってきました。
ところが戦争に負けまして農地開放になりました。も
う自分の土地はありません。自分の土地からとれるよ
うなお米はもうなくなっているわけです。そうします
と、その地域の人たちからお米を、まず原料をきちん
と手当てしてやっていかないといけません。ある規模
になれば、他の地域から原料を購入して酒造りをする
ことも必要かもしれませんが、我々の規模くらいであ
れば十分今の仕入れ方法でやっていけると考えており
ます。この辺から一つずつこだわっていかないと存在
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価値がないわけです。ですからあくまでもこだわりな
がら発信していく。売るところはこちらでなくても私
はいいと思っております。東京市場にはあれだけ人が
いるわけですから、そちらの方に持っていって売って
くるといった発想で、地域より発信することを考えな
がら、酒を造っていきたいと考えております。
今日もこのマーク（図表13参照）がついているお酒
を一つ持ってまいりました。実際こうですよというの
を見ていただくために。このマークが意味するところ
は、①醸造の全工程を新潟県内で行ったものであるこ
と。②100％新潟県産米であること。③100％新潟県内
の水であること。④精米歩合60％以下の白米を使用し
た特定名称の酒で、新潟清酒の伝統的技法を用いて醸
造されたものであること。⑤品質管理委員会の審査に
パスしたものであることです。こういう形でやってい
くのが地元の酒屋として生きていく一つの方法、手段
と私は考えております。
今お話ししましたように、私どもの会社は、薬酒か
ら出発している会社ですから、この特色を生かしてい
く必要があると思っております。要するに酒というの
は以前から百薬の長というのが当り前なんですから、
酒を通して健康をテーマに飲んでくださる方と情報を
共有して交流をしていくというのが私どもの会社の生
きる一番良い方法ではないかと私は考えております。
多分、社長もそういう風に考えておると思います。で
すから、できるだけ安全、安心、おいしさ、さらに楽
しさ、飲むことの楽しさ、交流というものを含めての
楽しさを酒を通じて勉強していくというのが私どもの
会社のこれから一番やらなければいけないところです
し、まだ始めたばかりですけどISO等を通じながらい
ろんなお客様にアピールしていくというのがこれから
の私どもの会社の役目ではないかという風に思ってお
ります。よその会社といかに共存して、新潟ブランド
というものをお互いが足の引っ張りあいっこではなく
て、さらに新潟ブランドを高めるために何をしたらい
いのかを考えながら私どもの会社はやっていかなけれ
ばならないんではないかというふうに私は考えており
ます。
とりとめのないお話で申し訳ありませんが、私の話
はこれで終わりにさせていただきたいと思います。ご
静聴ありがとうございました。
以上は、山下氏の講演要旨であり、文責はすべて編
集部（担当：鯉江）にあります。
なお、当日は、ここに紹介できなかった資料もたく
さんご用意していただき、かつ、ご講演終了後には、
多くの時間をさいていただき、質疑にお答えいただき
ました。謹んでお礼申し上げます。
